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 Minyak goreng merupakan bahan yang dibutuhkan dalam kehidupan 
sehari-hari, terutama dalam pengolahan bahan pangan mentah menjadi bahan 
pangan yang siap dikonsumsi melalui proses penggorengan. Selain itu adanya 
proses penggorengan juga meningkatkan nilai ekonomis bahan pangan serta 
kandungan gizi pada bahan pangan. Namun meskipun demikian minyak 
goreng sangat mudah mengalami kerusakan, misalnya ketengikan akibat 
proses oksidasi. Hal ini dikarenakan kandungan asam lemak tak jenuh pada 
minyak goreng. Oleh karena itu perlu ditambahkan antioksidan dari luar yang 
dapat mencegah terjadinya proses oksidasi. Antioksidan yang ditambahkan 
dapat berupa ekstrak teh hijau.  
 Pada umumnya teh hijau memiliki kandungan antioksidan yang 
tinggi yang berasal dari senyawa polifenol. Antioksidan yang terdapat pada 
teh hijau dapat menghambat proses oksidasi, sehingga menstabilkan asam 
lemak tak jenuh pada minyak goreng. Selain itu pada teh hijau juga 
mengandung vitamin, mineral, kafein, asam galat, logam berat Cu dan 
komponen lain. Logam berat pada teh hijau dapat mengkatalis terjadinya 
proses oksidasi. Tetapi hal ini tidak terjadi karena antioksidan mengkelat Cu. 
 Penambahan ekstrak teh hijau diharapkan efektif dalam menghambat 
terjadinya proses oksidasi terutama selama penyimpanan pada minyak goreng. 
Sehingga dapat dihasilkan minyak goreng yang berkualitas baik dan sedikit 
kandungan asam lemak trans. 
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